
Familia de árboles y arbustos, especialmente diversificada en el hemisferio S, aunque cuenta con 
menos pero importantes representantes en el hemisferio N, incluida la Región Mediterránea. Está in-
tegrada por casi 6000 especies pertenecientes a 130 géneros. Entre ellos hay algunos de excepcional 
importancia forestal, paisajística y económica como es el caso de los géneros Eucalyptus, Syzigium, 
Myrtus, Acca, Myrciaria, Eugenia, Luma, Pimenta o Callistemon. La familia ha colonizado prácti-
camente todos los hábitats, excepto los más septentrionales y australes, aunque en el hemisferio S 
alcanzan la Patagonia. Aparecen formando parte de bosques lluviosos tropicales, manglares, sabanas, 
ecosistemas semidesérticos, humedales y, en el caso de las especies eurasiáticas, ecosistemas riparios.
Aunque su diversidad morfológica es muy manifiesta, dominan en la familia las especies de hojas 
persistentes, opuestas, simples, enteras, generalmente algo coriáceas, cargadas de zonas lagunares con 
células secretoras de aceites esenciales (compuestos terpenoides) que dotan a estas plantas de olores 
muy aromáticos. Las inflorescencias, axilares o terminales, son cimas racemiformes o umbeliformes, 
con flores bi-bracteoladas, hermafroditas por lo general, con periantio de cáliz imbricado de (3)4-5(10) 
sépalos libres o soldados a los pétalos formando entonces un opérculo (caliptra) que se desprende al 
madurar. Corola con 4-5 pétalos libres o soldados a la caliptra. Androceo con numerosos estambres 
con filamentos libres, a veces muy largos y vistosos. Gineceo con 2-5(16) carpelos soldados; ovario 
generalmente ínfero con tantos lóculos como carpelos, aunque a veces es unilocular y de placentación 
parietal. Frutos en bayas o cápsulas loculicidas con semillas aladas o no. Las semillas, aladas o no, en 
general sin endosperma y con la testa dura.

Mirtáceas
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Myrtus communis L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: rayḥān, ās 
Nombres castellanos más frecuentes: arrayán, 
mirto, murta
Nombre científico (y sinónimos): Myrtus communis L.
Familia: Mirtáceas

Descripción de la especie

Arbusto perennifolio raramente arbolillo de 0,5-
2(5) m, con ramas erectas de color pardo claro, 
pelosas. Hojas en verticilos decusados de a 2, más 
raramente verticilos de 3, ovado-lanceoladas, agu-
das en el ápice, definiendo un tipo de hoja deno-
minadas “mirtoide”, glabras por haz y envés con 
punteaduras glandulares translúcidas, aromáticas 
al romperlas, de tamaño variable dependiendo de 
su polimorfismo intraespecífico (8-12 x 4-6 mm 
en la f. microphylla y hasta de 60 x 30 en la f. la-
tifolia). Flores solitarias en las axilas de las hojas, 
de unos 3 cm, con 5 sépalos ovado-triangulares 
y 5 pétalos blancos de 6-15 mm con numerosos 
estambres. Gineceo ínfero que fructifica en baya 
globosa ovoide coronada por el cáliz persistente. 
Semillas reniformes de aspecto óseo.

Se han descrito más de treinta taxones dentro de 
Myrtus que los autores modernos asimilan siempre 

al tipo de M. communis, reconociendo, eso sí, una 
gran variabilidad intraespecífica sin demasiada co-
rrelación geográfica. Dentro de la flora ibérica, han 
llegado a describirse 24 combinaciones distintas 
a nivel de especie y otras 40 a nivel de variedad. 
Algunas parecen aceptables a este segundo nivel. 
Máximo Laguna en su Flora Forestal (1890) reco-
nocía ya la var. latifolia, de hojas ovales y lanceo-
ladas, agudas de 2-3 cm de largo, y las var. micro-
phylla de hojas menores y agrupadas. El tamaño y 
color del fruto, junto con el tamaño de la hoja, sí 
están recogidos en estos epítetos que hacen gala de 
los caracteres de mayor variabilidad en el mirto. 

Área de distribución y ecología 	

El género Myrtus incluye alrededor de un cente-
nar de especies, de las cuales M. communis es la 
única presente en Europa, con distribución medi-
terránea, apareciendo a lo largo de las penínsulas 
Ibérica, Itálica y Balcánica, N de África, Creta y 
archipiélagos Tirrénico, Cretense e incluso Maca-
ronésico (Azores y tal vez Madeira). No obstante, 
resulta difícil establecer su área de distribución 
original, pues ha sido utilizado desde muy antiguo 
como ornamental, medicinal y para otros usos por 
diversas culturas de la Cuenca Mediterránea. Vive 
en Baleares, en el cuadrante SW de la Península 
Ibérica y en Levante, llegando hasta el Ampurdán; 
por el lado occidental, desde Portugal alcanza el 

S de Galicia. Aparece en el piso termomediterrá-
neo, desde los 0 hasta casi los 1000 m, formando 
parte de lentiscares y otros matorrales seriales de 
los bosques esclerófilos en microclimas donde la 
sequía estival queda suavizada por la umbría o por 
la proximidad a las redes de drenaje. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

El primer registro histórico de la especie tal vez se 
encuentre en un poema épico sumerio (Segura y 
Torres, 2009). Estos mismos autores recogen men-
ciones del mirto en diversas obras de la literatura 
de la Antigüedad (Horacio, Marcial, Virgilio, Ca-
tón, Longo), testimonios que ponen de manifiesto 
la importancia del mirto en los jardines griegos y 
romanos. 

En Teofrasto encontramos información sobre sus 
exigencias ecológicas y forma de propagación, 
junto a las de otros árboles como olivo y laurel, 
aunque pocas sobre su uso y utilidades. Plinio 
también aporta abundantes datos acerca del mirto 
en su Historia Natural, el uso de las bayas como 
condimento, del vino de arrayán y sobre el valor 
simbólico de las coronas de esta planta. 

Columela comenta diversos usos veterinarios, en-
tre los que resulta de interés el empleo del vino 
aderezado con mirto para aliviar los cólicos, dia-
rreas e irritaciones estomacales.
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Dioscórides detalla sus virtudes medicinales, des-
tacando las propiedades astringentes, diuréticas, 
anticatarrales, balsámicas, antisépticas y sedantes, 
debidas a sus aceites esenciales. Sus frutos y zumo 
se emplean como astringentes por su alto conteni-
do en taninos y en uso tópico, por sus propiedades 
antiinflamatorias (oculares) y cosméticas (tinte 
para el pelo); también se aplica la decocción de 
sus hojas en baños de asiento para tratamientos gi-
necológicos y en proctología. Igualmente habla de 
las virtudes de los vinos aromatizados con frutos 
y hojas del mirto.

Siglos más tarde, Isidoro de Sevilla recoge de Vir-
gilio que es “planta del litoral” (refiriéndose sin 
duda a su termofilia), y añade que “los libros de 
medicina enseñan que este árbol es apropiado a 
numerosas necesidades de las mujeres”.

Ya en el Renacimiento, Laguna, en su traducción 
de la obra de Dioscórides, cita el empleo del mirto 
como curtiente, dado el alto porcentaje en taninos 
de sus hojas y tallos, pero no dice nada respecto a 
la calidad y uso de su madera. Alonso de Herrera 
habla de arrayhanes y dice que “son unas plantas 
que tienen el medio entre árboles y matas”. El au-
tor se deja llevar por los comentarios de Plinio res-
pecto a sus exigencias ecológicas, pero deja claro 
que se trata de una especie cultivada además de sil-
vestre. Coincide con Columela en que las épocas 

de siembra y plantación óptimas se sitúan entre 
finales de febrero y abril. Respecto a sus usos, dice 
que son buenos para los monasterios y jardines de 
placer y hace alusión a su profusa utilización en la 
Alhambra y el Generalife, mencionando el arte de 
la topiaria como muy adecuado para esta especie. 
Reconoce su variabilidad genética, con ejemplos 
de formas o variedades, unas de flores blancas 
y otras amarillas. Entre las virtudes medicinales 
que cita están las de ser astringente y de reducir 
el “flujo en la mujer, en baños y sahumerios de 
asiento”. Las murtas (frutos) se comen y se utili-
zan para echarlas al mosto de la vid, consiguiendo 
así vinos medicinales, además de elaborar arropes 
con ellas; se usan también sus hojas y aceite como 
desodorantes. Acaba el autor mencionando cómo 
los zorzales gustan especialmente de las murtas. 
Finalmente, otro autor del siglo XVI, Gregorio 
de los Ríos, cita el uso de esta especie como or-
namental en los jardines renacentistas españoles 
bajo los términos de arrayán, mirto y murta (M. 
communis subsp. tarentina). 

José Quer (según recogen Font Quer, 1961, y 
más tarde López González, 2001) menciona sus 
propiedades desodorantes comentando cómo las 
hojas del mirto, aplicadas en las ingles y en las 
axilas, impiden el mal olor, y que el agua desti-
lada de mirto se utilizó como cosmético para la-
var cara y brazos. También comenta Quer el uso 

Tipos de Myrtus. Abū l-Jayr, ʻUmdat al-ṭabīb (Real 
Academia de la Historia, Madrid, ms. XL de la Colección 
Gayangos, fol. 120v)
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tradicional del agua de mirto en la isla de Mallor-
ca, donde era de personas distinguidas utilizar  
esta agua. 

Máximo Laguna (1890) destaca del mirto la ca-
lidad de su madera, dura, compacta, homogénea, 
muy adecuada para su uso en ebanistería. Dice que 
produce buen combustible y que tiene propieda-
des curtientes por los taninos de sus hojas y tallos, 
aunque reconoce que se trata de una especie de 
escasa importancia forestal.

Font Quer (1961) comenta que el vino de arrayán 
tiene propiedades aperitivas y recuerda que, por 
sus propiedades anticatarrales y antisépticas, es 
muy utilizado como tisana en afecciones pulmo-
nares y bronquiales, propiedades debidas a la pre-
sencia de aceites esenciales como el cineol.

La especie en los textos andalusíes

Autores: CC, CS, CA, AA, IW, IH, IB, AJ, TG, 
IA, IL, UM.

Datos morfológicos: es de naturaleza oleosa (IB; 
123), acuosa (AJ; 249), de hoja perenne (IB; 211) 
(IA; I-154), de mucha sustancia (AJ; 281) y jugo 
espeso (IA; I-426). Es una planta de montaña (AJ; 
257) (IA; I-569), un árbol (UM; 2140). Sus flo-
res se parecen a las de la alheña, ya que están 

formando racimos y son blancas, tirando al ama-
rillo, y muy olorosas (TG; 459). 

Variedades: sus tres variedades son: hāšimī, de 
hoja ancha, oriental (šarqī), de hoja más delgada, 
y yūsufī, cuya hoja es más ancha y tierna que la 
de la variedad hāšimī, aunque esta última es más 
aromática (TG; 282); otra es la de monte (AJ; 229). 
Hay arrayán de monte, velludo, silvestre y hortense 
o cultivado. De este último hay muchas variedades: 
hāšimī, de hoja ancha, jiyār y yūsufī, de hoja más 
tierna y más aromático que el hāšimī, y, por últi-
mo, el oriental, de hoja muy pequeña. Dentro de la 
variedad cultivada hay otra, llamada ḥamīr (asno) 
y unṯà (hembra), de hoja redonda. La variedad ve-
lluda (šaʻrī) tiene, a su vez, una de hoja ancha y 
negra, y otra que puede tener la hoja ancha o li-
gera, las tres recubiertas por una especie de vello 
muy blanco que aparece en mayo o junio. Hay otros 
tres tipos, en función del color y forma: uno verde 
y grande, el más conocido, de hoja ancha y larga; 
otro, llamado rūmī, es azulado, de igual forma 
que el anterior, y de hoja delgada; por último, un 
tercero, de color amarillento (IA; I-248). Son tres 
sus variedades: oriental, de monte y hortense (IL; 
220). Tiene cinco variedades, de ellas dos cultiva-
das y tres silvestres. Una de las dos cultivadas es 
la hāšimī, de hojas largas, muy verdes, con depre-
sión, que brotan del tallo de su árbol, de principio 
a fin, apretadas unas sobre otras y juntas, con una 

pequeña flor blanca, de buen olor, sucedidas por 
frutos del tamaño de garbanzos, alargados, y ne-
gros cuando maduran. Esta variedad es conocida 
y se tiene en casas y huertos. La segunda especie 
es la oriental, de hojas muy pequeñas, del tamaño 
de las de la coronilla de fraile, pero más anchas 
y verdes, de un verde tirando a amarillo, con ra-
mas más bien delgadas, suaves, que dobla el vien-
to, cosa que no ocurre con la primera, si bien sus 
flores son como las de esta, y también sus granos, 
que también se ennegrecen al madurar. Estos, si se 
siembran antes de que maduren y se ennegrezcan, 
la planta nace con los rasgos del arrayán de monte 
y, si se siembran tras la madurez, sale como la pri-
mitiva. Esta variedad se utiliza en casas y huertos, 
y es famosa y conocida. 

En cuanto al arrayán silvestre, lo hay oriental, 
hāšimī y de monte. El primero es de hojas muy 
pequeñas, pero más anchas que el cultivado, un 
poco inclinadas hacia atrás, que es la diferencia 
entre ambos, y a veces tienden las puntas de sus 
hojas un poco a rojas, mientras que el hāšimī es 
como el cultivado, pero sin la depresión de este, 
siendo conocido como sirio (šāmī), por lo mucho 
que crece en Siria, de donde fue traído a al-Anda-
lus. El de monte tiene hojas anchas y cortas, un 
poco vueltas hacia atrás, de un verde tirando a 
negro, sin depresión, haciéndose frondoso, siendo 
su madera rojiza. Todas estas variedades tienen 
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flor blanca, pequeña como botones, y frutos que se 
ennegrecen al madurar. En su madera puede cre-
cer una especie de agallas abultadas, como nudos 
(UM; 2140).

Cultivo:

Técnicas: se planta de estaca (AA; 161) (IH; 
325) (AJ; 227) (IA; I-157, 249) (IL; 220) que, 
si se invierte, se fortalece (IL; 220), aunque es 
mejor hacerlo de ramas desgarradas (IH; 325) 
(AJ; 257) (IA; I-156, 249); también acodado 
(AJ; 269) (TG; 284) (IA; I-249), o de semillas 
descascarilladas, en macetas protegidas con es-
parto y colocadas en lugares soleados (AJ; 228, 
257, 258) (TG; 282, 283) (IA; I-172), o en almá-
cigas (AJ; 258). Cuando se obtiene de semillas 
hay que dejar el grano de arrayán al sol hasta 
que se seque y quede totalmente limpio; después 
se siembran en tiestos y se tapan con una al-
fombrilla durante ocho días (TG; 282, 283). El 
plantón se pone en tiestos hasta plantarlo en el 
lugar definitivo (IA; I-249) (TG; 284). Conviene 
ponerlos muy cerca unos de otros para que crez-
can más (IA; I-251). Se trasplanta de los montes 
a los huertos (IA; I-254). Se trasplanta pasado 
un año (AJ; 258), con el cepellón (AJ; 271), en 
almácigas, y pasados tres años al lugar defini-
tivo (IA; I-250). Sembrado de granos madura 
a los dos años (AJ; 228). La única labor que 
necesita es la escarda (IA; I-251). 

Calendario agrícola: la mejor época para 
sembrarlo es desde mediados de febrero hasta 
mediados de abril (AA; 161) (IW; 256, 257) 
(IH; 325) (IA; I-249), y en enero si su plan-
tío es por estacas (IA; I-250), o en noviembre 
(IA; I-250). Se trasplanta en enero (AJ; 258); 
solo se hace esta operación en noviembre 
(TG; 284). En septiembre se tapa para que 
no le afecte el hielo ni la nieve (IA; II-429). 
Su flor aparece en junio y julio y dura hasta 
agosto (AJ; 258) (IA; I-249). Sus granos se 
recogen en noviembre (CC; 172) (CA; 235) 
(IH; 235) (TG; 282) (IA; I-250, II-432) y en 
octubre (CS; 247).

Ecología y topónimos: se da en todo tipo de 
tierras, salvo en la muy salobre (IA; I-249). 
Le conviene la tierra arenosa (IH; 325) (IA; 
I-249), áspera, dentada y fuerte, más que la 
blanda y húmeda, pues crece aunque haya se-
quía (AJ; 257); también le va bien la tierra roja 
(IA; I-90) y la áspera (IA; I-93). No se debe 
plantar en los montes (AJ; 249).

Abonos: cuando está en los tiestos se abona 
con palomina o con estiércol de ovejas (TG; 
284); no tolera el estiércol (IA; I-133).

Riegos: soporta la sequedad (IA; I-249), pero 
no el calor, del que se defiende con un abun-
dante riego la variedad hortense (IA; I-249, 
570); no tolera mucha agua (IA; I-569).

Poda, injertos y propagación: se retrasa su 
poda para que brote más tarde y así no le afec-
ten las heladas (AJ; 235), aunque es mejor no 
podarlo (AJ; 258). No debe podarse nada, pues 
en ello reside su hermosura (IA; I-251). Si se 
corta a ras de tierra cuando es añoso renace 

Arrayán morisco. Alhambra (Granada)
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de forma extraordinaria (IL; 227). Para que 
aguante mejor el frío se aporca (IA; I-259). No 
soporta que le toque ningún instrumento de hie-
rro (AJ; 270). Se injerta en sí mismo (IH; 315) 
(AJ; 309), en el granado (IA; I-431), lentisco, 
terebinto, cerezo de Santa Lucía, labiérnago y 
laurel (AJ; 309) (IA; I-431); en él se injerta el 
granado (AA; 151) (IA; I-419), el laurel (IB; 
123) (IA; I-431) y la vid que, de esta forma, 
adquiere el sabor del arrayán (IA; I-477, 480) 
(IL; 237). Una variedad de injerto de escudete 
adopta la forma de la hoja del arrayán (IA; 
I-459, 469, 470). 

Usos y consumo: los granos del arrayán, plan-
tados en tierra amarga, le quitan esta propiedad, 
aunque los pies de la planta suelen corromper 
la tierra, transmitiéndole esta nociva condición 
(IA; I-74, 251). Mezclada la planta con otros 
componentes se emplea para tratar ciertas en-
fermedades que afectan a las vides (IA; I-595, 
600). Las hojas poseen unas virtudes especiales, 
sobre todo en determinados tratamientos de la 
palmera (IA; I-623). Sus matas sirven para con-
servar los cereales en los graneros (IA; II-335). 
Sus granos, macerados en vino, se emplean para 
combatir el piojillo de las gallinas, lavándolas 
con ello (IW; 273) (IA; II-714). El aceite se em-
plea en veterinaria (IA; II-639, 648). Los frutos 
del mirto tomados con vino son útiles contra 

la mordedura de tarántulas y escorpiones (IA; 
I-252). Una vez seco, sirve para matar y ahuyen-
tar los mosquitos de las casas que se fumigan 
con él (IW; 281). El zumo de las hojas de la va-
riedad hortense se aplica en las colmenas nuevas 
para atraer las abejas hacia ellas (IA; II-726). 
Se pone cerca de la puerta de los huertos y del 
zafariche por su condición de planta ornamental 
(IA; I-154) (IL; 211), y rodeando el pabellón que 
se alza en los mismos (IL; 273). Se tiene en las 
casas y huertos (UM; 2140). Son varios los pro-
cedimientos que pueden emplearse para plantar 
arrayán dentro de las albercas (IA; I-658). Las 
hojas y granos tienen excelentes propiedades 
para el cabello (IA; I-252). Igualmente, el zumo 
de sus hojas aplicado como colirio vuelve negros 
los ojos azules (IA; I-252). Con sus granos se 
prepara vino (CS; 247), y secos mejoran el olor 
del vinagre si se echan en este (IW; 241) (IA; II-
425). Con estos granos, sometidos a un laborio-
so sistema de panificación, se hace un pan muy 
sabroso y alimenticio (IA; I-251); exprimidos, de 
ellos se obtiene arrope (UM; 2140). Sus hojas 
se emplean para aderezar las aceitunas de mesa 
(IA; I-688) (IL; 246) y sus flores para la elabora-
ción del agua de rosas (TG; 414). 

Otros: el arrayán de montaña vive más de tres-
cientos años (AJ; 229). Existe una gran avenen-
cia entre el mirto y el granado, de forma que, si 

se plantan juntos, se multiplican sus frutos (IW; 
223) (AJ; 267) (IA; I-275, 553) (IL; 230), e igual 
sucede con el terebinto y el mirto (IA; II, 382). Si 
se injerta en una parra esta da uvas en la parte 
superior y granos de arrayán en la inferior (IW; 
211) (AJ; 282). Igualmente se puede plantar la vid 
dentro del arrayán sin que aquella tenga raíces 
(AJ; 281). I-431). No se debe plantar el arrayán 
montesino en las casas ni en los huertos, pues pro-
voca desgracias (IA; I-252).

Valoración

El término ās, propio del árabe clásico, era el 
más utilizado en el Oriente islámico para desig-
nar la especie Myrtus communis, mientras que en 
al-Andalus se empleaba más su sinónimo rayḥān. 
Precisamente, de este último procede el arabismo 
arrayán, si bien, especialmente en su forma plural, 
rayāḥīn, este término se aplicaba a toda planta de 
buen aroma, entre las que figuraba como “rey, al 
ser la de olor más fragante y más útil”, como in-
dica la ʻUmda, así como a algunas variedades de 
Ocimum e, incluso, al laurel. El nombre romance 
que indica esta obra, murta, fue el más empleado 
por los autores castellanos.

No son muchos los datos descriptivos encontrados en 
los tratados agrícolas, ni siquiera en la ʻUmda, salvo 
los que mencionan la forma de las hojas con motivo 
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de la descripción de variedades. En todo caso, des-
tacamos que se le reconoce la categoría de “árbol”.

El contradictorio comentario de Abū l-Jayr, cuan-
do dice que no se debe plantar en los montes, pue-
de tal vez explicarse por el conocimiento de que la 
planta no tolera los suelos calizos por lo que en los 
montes de tales características de las cordilleras 
Ibérica y Bética no debe, efectivamente, plantarse. 
Los comentarios de este autor y de Ibn al-ʻAwwām 
sobre cómo elegir el momento de la poda, o la re-
comendación del aporcado para proteger el mirto 
del frío, ponen de manifiesto cómo estos autores 
conocen el carácter termófilo de la especie. Su fe-
nología es totalmente correcta: florece de junio a 
agosto y su semilla se recoge en noviembre.

Respecto a su cultivo y sistemas de poda, re-
sulta muy interesante la mención que hace Ibn 
al-ʻAwwām respecto a que es mejor no podarlo, co-
mentario y punto de vista muy coincidentes con los 
actuales criterios ambientalistas que defienden las 
formas naturales en el jardín. Por otra parte, y como 
razón más práctica, si se poda el mirto no da flor.

Entre los diversos usos citados destacamos la in-
sistente alusión a su empleo como ornamental: 
“en las casas” y “cerca de la puerta de los huertos 
y del zafariche”. Se sugieren, incluso, algunas 
aplicaciones muy singulares en el jardín como, 
por ejemplo, su plantío dentro de las albercas. 

Entre las aplicaciones alimentarias entendemos, 
cuando Ibn al-ʻAwwām se refiere al “pan muy 
sabroso y alimenticio” preparado con los granos 
de mirto, que tales “granos” son los frutos, pues 
de otro modo parecería extraño que desprecia-
ran la pulpa de las bayas. Ninguno de los autores 
menciona el consumo del fruto fresco, aunque 
en la ʻUmda se alude a la preparación de arrope 
mediante la presión de sus frutos. De las hojas 
y semillas, utilizadas para aderezar las aceitunas 
de mesa, se mencionan además diversas propie-
dades cosméticas, propiedades que han sido cita-
das también muy posteriormente. Así, al-Tignarī 

recoge una aplicación muy bien conocida en estos 
siglos y cultura como es la destilación de flores 
y hojas para la extracción de esencias, aplicación 
que sigue vigente (Laguna Lumbreras, 1998). 
Como hemos visto más arriba, fueron conocidas 
desde muy antiguo sus propiedades cosméticas 
en el tratamiento de la caspa del cabello y para 
ennegrecerlo, usos que de alguna manera recoge 
Ibn al-ʻAwwām: las hojas y granos tienen exce-
lentes propiedades para el cabello. Del mismo 
modo, el zumo de sus hojas aplicado como coli-
rio vuelve negros los ojos azules, uso este último 
que resulta muy sorprendente.

Myrtus communis. Palacio y Jardín del Rey Moro. Ronda (Málaga)
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Hojas y semillas tienen propiedades medicinales 
(colirios para los ojos), posiblemente antisépticas y 
cicatrizantes. También se indica que las bayas del 
arrayán, tomadas con vino, alivian los efectos de 
las picaduras de tarántulas y escorpiones, de donde 
se deducen propiedades antihistamínicas. Reiteran, 
por tanto, las virtudes que ya fueron mencionadas 
y descritas por autores como Dioscórides o Isidoro 
de Sevilla, debidas a sus aceites esenciales, y su uso 
como astringente por su alto contenido en taninos. 

También recogen nuestros agrónomos propiedades 
insecticidas, antiparasitarias (piojillo de las galli-
nas) y fitosanitarias (contra enfermedades, tal vez 
fúngicas, de vides y palmeras). Especialmente inte-
resante en este sentido resulta la cita de Ibn Wāfid 
sobre el uso doméstico como insecticida y repelen-
te de mosquitos en forma de sahumerio. No obs-
tante, no hemos podido encontrar ninguna informa-
ción que valide los usos veterinarios que menciona 
Ibn al-ʻAwwām, aunque no son de extrañar, dado el 
amplio espectro de virtudes medicinales que tiene 
el mirto. Igualmente sugestivo resulta el uso que 
este agrónomo recoge sobre la capacidad atrayente 
de su “zumo” (esto es, de sus aceites esenciales) 
para el enjambrado de las abejas.

Lamentablemente, nada dicen respecto a su em-
pleo como curtiente, dado el alto porcentaje de ta-
ninos de sus hojas y tallos, uso que, por ejemplo, 
menciona Máximo Laguna en su Flora Forestal 

(1890). Tampoco parece que digan nada sobre la 
calidad y uso de su madera que es buena para el 
trabajo de ebanistas y torneros, uso que recoge 
también este autor.

Respecto a la variabilidad de esta especie, pare-
ce haber unanimidad entre los geóponos sobre la 
existencia de variedades silvestres junto a otras 
cultivadas (u hortenses) cuya mención no pode-
mos pasar por alto. Es improbable que se refieran a 
otra especie diferente del mirto, así que esta men-
ción nos sirve como indicador del proceso y grado 
de domesticación que este pudo haber llegado a 
adquirir en aquella época. En este sentido, quizás 
lo más sorprendente de los textos de los geóponos 
andalusíes sea la mención de una variedad “vellu-
da” (šaʻrī) citada por Ibn al-ʻAwwām, tomándolo 
de Abū l-Jayr, aunque este no la recoge en ninguno 
de los dos tratados que se le atribuyen, ni tampoco 
parece que haya sido vista por autores posteriores. 
Ibn al-ʻAwwām dice respecto a ella: la variedad 
velluda tiene, a su vez, una de hoja ancha y ne-
gra, y otra que puede tener la hoja ancha o lige-
ra, las tres recubiertas por una especie de vello 
muy blanco que aparece en mayo o junio. Pudiera 
proceder del extremo oriental del área de distribu-
ción del mirto, pero Tutin et al. (1964-1980), que 
también reconocen la existencia de cierta varia-
bilidad a nivel del continente europeo, advierten 
que esta no presenta correlación geográfica clara, 

y tan solo admiten la existencia de una subsp. ta-
rentina, probablemente la misma que Willkomm y 
Lange (1861-1893) describieran como var. micro-
phylla, más frecuente en localidades litorales, y 
la misma que Máximo Laguna (1890) igualmente 
menciona, con hojas más pequeñas. No obstante, 
seguimos sin tener ninguna evidencia del reco-
nocimiento posterior de esa variedad “velluda”; 
podría tratarse, incluso, de una especie de otro 
género. Por otra parte, autores actuales (Casares 
et al., 2012), partiendo de la ʻUmda, han identi-
ficado la variedad ḥāšimī cultivada con el llama-
do por Clusio “arrayán morisco” (Myrtus bae-
tica (L.) Mill.), algo que, en nuestra opinión, no 
queda totalmente claro. Igualmente identifican la 
segunda variedad cultivada (oriental o šarqī) con 
(Myrtus tarentina (L.) Mill. (= Myrtus communis  
subsp. tarentina (L.) Nyman).

Finalmente, destacaremos una vez más los esfuer-
zos por domesticar esta especie, reflejada en la fra-
se de Ibn al-ʻAwwām: “se traslada de los montes 
a los huertos”. También es interesante la relación 
positiva que los autores andalusíes dicen que tiene 
el mirto con el granado.
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Syzigium aromaticum (L.)  
Merr. & Parry

Caracterización taxonómica 
Nombres árabes: qaranful
Nombres castellanos más frecuentes: clavero
Nombre científico (y sinónimos): Syzigium aroma-
ticum (L.) Merr. & Parry (= Eugenia caryophyllata  
Thunb.)
Familia: Mirtáceas

Descripción de la especie

Pequeño árbol de 3-6 m con troncos y ramas de 
cortezas lisas y grisáceas. Hojas decusadas, de 
ápice agudo y base decurrente en el peciolo, de 18 
x 2,5 cm, rosadas y finas al principio y más tarde 
verdes y gruesas, muy aromáticas. Dicasios triflo-
ros con pedúnculos cortos y angulosos. Hipantio 
carnoso con 4 sépalos y 4 pétalos, numerosos es-
tambres y un corto estilo. Frutos rojos y carnosos 
con una sola semilla (León, 1987).

Área de distribución y ecología 	

El género Eugenia está formado por más de 600 
especies de distribución tropical, pero el clavero o 
árbol del clavo se considera más bien como parte 
del muy próximo género Syzigium, que integra 75 

especies originarias de los trópicos del Viejo Mun-
do. Syzigium aromaticum es una especie nativa de 
las Islas Molucas que crece bajo clima tropical en 
zonas muy húmedas, próximas al mar. Actualmen-
te su cultivo se centra principalmente en Zanzíbar, 
India, Indonesia y Sri Lanka, así como en algunas 
zonas de las Antillas. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Se conoce la presencia de clavos de olor en va-
sijas de cerámica sirias con más de 3700 años 
de antigüedad. También era conocido en China, 
al menos en el siglo IV a.C., donde era valorado 
para controlar la halitosis. El comercio a través 
del Golfo Pérsico debió facilitar su llegada hasta 
el occidente mediterráneo gracias a la expansión 
de la cultura islámica. Como indica la ʻUmda, 
“no lo citan Dioscórides ni Galeno, habiendo sido 
descrito solo posteriormente, pues es de aparición 
reciente”, afirmación tal vez no del todo correcta, 
pues aparentemente lo menciona Plinio en su His-
toria Natural. Se trata de una breve cita en la que 
habla de pimientas, y donde el clavo se menciona 
de pasada junto a otras especias como el jengibre, 
el licio y alguna adulterante de la pimienta. El tra-
ductor (Francisco Hernández, s. XVI) identifica 
allí una especie denominada en el texto como ca-
riophyllo, de la que dice que es un árbol semejante 
al laurel en altura y forma de las hojas, acopado y 

de mucha flor, que es primero blanca, después roja 
y finalmente negra, y cuyo origen sitúa en las Islas 
Molucas.

Entre los autores peninsulares, ni Isidoro de Se-
villa ni Columela lo nombran, ni tampoco lo hi-
cieron los autores del XVI que Ramón-Laca et al. 
(2004) han estudiado, esto es, Clusio, Alonso de 
Herrera y Andrés de Laguna. 

El uso de esta especia “de aparición reciente”, de 
acuerdo con la obra botánica de Abū l-Jayr, fue 
introducido por los árabes en la Península Ibéri-
ca, y pronto se convirtió en un elemento impres-
cindible en las cocinas refinadas de al-Andalus, 
compitiendo con otras importadas de elevado 
precio, como la canela y pimienta (García-Sán-
chez, 1997a).

Del clavero se utilizan los botones desecados. La 
esencia del clavo está formada por los aceites des-
tilados de estos botones, que se localizan princi-
palmente en las glándulas con cavidades lisígenas 
de la parte inferior del hipanto. Este aceite contie-
ne un 90% de eugenol y cariofileno. Dichas esen-
cias son soporíferas, carminativas y antisépticas; 
el eugenol se utiliza sobre todo como anestésico 
en odontología. Los clavos se recogen a mano, se 
secan y empacan. Se utilizan en repostería, para 
dar sabor a las carnes, en perfumería y, en menor 
grado, con fines medicinales (León, 1987).
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La especie en los textos andalusíes

Autores: AJ, IA, IL, UM.

Datos morfológicos: tiene un aroma grato (AJ; 
328) (IA; II-296) y agudo (IA; II-291). Entre no-
sotros [en al-Andalus] esta planta viene a ser 
como el mirto. Tiene hojas iguales a las del lau-
rel. Esta planta tiene nudos como los del arrayán, 
al modo de los embudos que sustentan la flor del 
mirto, de lo cual me informó quien la había re-
colectado personalmente y la había traído hasta 
aquí (UM; 4234).

Usos y consumo: si se mastica, disimula el olor 
a vino (IL; 271). Se utiliza en la elaboración del 
agua de rosas que lleva su nombre (IA; II-407). 
Se emplea, junto con otros variados productos, 
para elaborar compuestos aplicados a los árbo-
les con el fin de hacerlos más aromáticos y dulces 
(IA; I-636, 640). Tiene la virtud de fortalecer el 
cerebro frío. Triturado y espolvoreado sobre flo-
res de arrayán, u hojas de nenúfar amarillo y flo-
res de calabaza vinatera produce sueño, tonifica 
el cerebro y levanta el ánimo, pues fortalece el 
corazón, el cerebro, el estómago y el hígado; es 
astringente y digestivo, calienta el estómago y el 
útero, y si la mujer no quiere concebir, que tome 
cada mes un grano de clavo y lo trague entero, 
pues no se quedará embarazada mientras siga 
haciéndolo (UM; 4234).

Valoración

La especie fue muy conocida por su uso y comer-
cio, pero dudamos de su cultivo en parte alguna 
de al-Andalus, pues este árbol no habría resistido 
el frío de los inviernos ibéricos. Un elocuente tes-
timonio acerca de su carácter exótico y de lujo lo 
expone Abū l-Jayr en la ʻUmda al referirse a la 
compra que hizo de tres hojas de este árbol para un 
personaje notable cuya identidad desconocemos, 
aunque podría ser uno de los gobernantes de la tai-
fa ʻabbādí sevillana: “nos trajeron tres hojas, que 
compré para el soberano”. La escueta información 
que recoge procede de alguien que lo importaba a 
al-Andalus.

Sus propiedades han sido conocidas desde la An-
tigüedad, especialmente las antisépticas. Entre los 

muy breves comentarios que se recogen en los 
agrónomos, el uso que resulta tal vez más sorpren-
dente es el mencionado por Ibn al-ʻAwwām como 
un tipo de fitoterapia de dudosa credibilidad: esta 
especie, al igual que otras aromáticas, aparente-
mente se empleó en el intento y creencia de tras-
ladar sus principios aromáticos a otras especies.

En recientes trabajos de investigación fitoquímica 
(Kulkarni, 2011) se ha encontrado que el eugenol, 
el principio activo y aceite esencial aromático más 
importante del clavo, tiene efectos anticoncepti-
vos, al menos en roedores, lo que podría confir-
mar, como indica la ʻUmda, su prescripción con 
estos fines para las mujeres que no quieran conce-
bir. Esta obra señala también su acción tonificante, 
así como su capacidad soporífera y carminativa, 
actualmente reconocidas.

Syzigium aromaticum. Tienda de especias en Ankara (Turquía)
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